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(54) Verfahren zur Herstellung eines Ffeischprodukts 

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung ei- 
nes Fleischprodukts, insbesondere von Bruhwurst, mit ei- 
nem Fettgehalt von weniger als 0,5 Gew.-%, bezogen auf 
das fertige Produkt, bei dem man eine Fleisch roh masse 
mit 50 bis 80 Gewichtsteilen magerer Fleischmasse, 15 
bis 35 Gewichtsteilen Wasser, 3 bis 7 Gewichtsteilen Bal- 
laststoffen, 1 bis 2 Gewichtsteilen Pokelsalz sowie 1 bis 5 
Gew.-% ubliche Zutaten, wobei die Fleisch roh masse aus 
50 bis 100 Gew.-% magerem Fleisch und 0 bis 50 Gew.-% 
Proteinmasse besteht, kuttert, mit 0,05 bis 0,2 Gewichts- 
teilen einer Transaminase versetzt, grundlich durctv 
mischt, uber einen Zeitraum von 60 bis 120 min auf eine 
Temperatur von 40 bis 65°C erhitzt und zum fertigen Pro- 
dukt verpackt, sowie eine Wurstmasse zur Durchfuhrung 
des Verfahrens und eine nach diesem Verfahren herstell- 
. bare Bruhwurst. 
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Beschreibung 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines 
Fleischprodukts, insbesondere einer Briih wurst, ink eineni 
Fettgehalt von weniger aLs 0,5 Gew.-%, bezogen auf das fer- 5 
tige Prod li kt, so wie eine zur Durchfiihrung des Verfahrens 
bestimnite Wurst masse und eine danach hers tell bare Bruh- 
wurst. 

Es ist. allgemein anerkannt, daB ein zu hoher Fettverzehr 
Herz- und Kreislauferkrankungen auslosen kann. Fettreiche to 
Nahrung wird weiterhin mit Krebserkrankungen in Verbin- 
dung gebracht. Hoher Fettverzehr stellt damit ein wesentli- 
ches gesundheitliches Risiko dar. 

In so we it besteht ein Bedarf an Nahrungsmitteln, deren 
Fettgehalt soweit ais moglich reduziert ist. Fettreduzierte 15 
Nahrungsmittei spielen eine zunehmende Rolle in der Er- 
nahrung gesundheitsbewuBter Konsuuienten und in der Dia- 
tetik zur Vorbeugung oder Beseitigung von Krankheitser- 
scheinungen. Zahlreiche Beispiele fettreduzierter Nah- 
rungsmittei, insbesondere auf Fleischbasis sind im Handel. 20 
Fettreduziert bedeutet bei Fleischwaren im allgemeinen ei- 
nen Fettgehalt von weniger als 20 Gew.-%. Als "fettarm" 
bezeichnet man Fleischwaren mit weniger als 10Gew.-% 
Fett. 

Nichtsdestoweniger ist es auBerordentlich schwierig, den 25 
Fettgehalt von FLeischprodukten auf einen Wert von weni- 
ger als 10 Gew.-% zu reduzieren. Zum einen bedeutet der 
Verzicht auf Fettanteile in aller Regel auch einen Verlust der 
gewohnten organoleptischen Eigenschaften. Es tritt nicht 
nur eine Veranderung des gewohnten Gesch macks auf, son- 30 
dern auch ein weitgehend anderes Mundgefiihl, was beim 
Konsumenten zu Akzeptanzproblemen fuhrt. Zum anderen 
ist der Fettgehalt verarbeiteter Fleischwaren vielfach fur die 
Bindigkeit verantwortlich. Dies bedeutet, daB der Fettgehalt 
insbesondere in Wurst und Pasteten nicht beliebig abgesenkt 35 
werden kann, ohne den Zusammenhalt und die Konsistenz 
des Produktes nachhaltig zu verandern. Zwar ist es moglich, 
hier durch geeignete Verarbeitungsschritte einen gewissen 
Ausgleich zu schaffen, beispielsweise durch Kuttern und die 
Temperaturfiihrung bei der Verarbeitung, auch durch mikro- 40 
biologische Behandlung, jedoch enden diese Moglichkeiten 
bei eineni Fettgehalt von etwa 10 Gew.-%. Durch Zusatz- 
stoffe, insbesondere pflanzliche Starke und Fetters at zstoffe 
ist es moglich, den Fettgehalt weiter abzusenken, jedoch ist 
hier eine Grenze bei etwa 5 Gew.-% erreicht. Unter einem 45 
Fettgehalt von 5 Gew.-% treten meist erhebliche Qualitats- 
einbuBen auf, was Geschmack. Mundgefiihl und Konsistenz 
des Produktes angeht. 

Dariiber hinaus konnen Wurstwaren aus extreni fettarmen 
Fleischteilen hergestellt werden, beispielsweise Muskel- 50 
He i sch von Rindern und Geftiigel mit einem Fettgehalt von 
weniger als 2 Gew.-%. Dieser geringe Fettgehalt kann dar- 
iiber hinaus durch verfahrens tec hnische MaBnahmen, wie 
Erhitzen und Zentrifugieren, auf Werte von 1% abgesenkt 
werden. Die so hergestellten Fleischprodukte sind in aller 55 
Regel aber nicht zur Herstellung von Wurstwaren geeignet, 
die sensorisch mit fettreicheren Produkten mi thai ten kon- 
nen. Insbesondere fehlen diesen Produkten die vom Konsu- 
menten gewiinschten und durch einen Mindestfettgehalt 
verliehenen organoleptischen Eigenschaften. 60 

Die Venninderung des Fettgehaltes laBt aber auch den 
Salzgeschmack starker hervortreten, Es ist deshalb zum Bei- 
spiel bei den fettarmen" Bruhwtirsten no tig, die Salzzugabe 
um etwa 20-25% zu verringern. Dieser ventiinderte Salzge- 
halt (~ 15 g/kg) fuhrt aber zu einer Verschlechterung des 65 
Wasserbindevermogens. Die Wasserbindefahigkeit eines 
Bruhwurstbrates ist bekanntlich vor allem von seinem Ge- 
halt an FleischeiweiB und Kochsalz abhangig. Bindungs- 



mangel sind daher im allgemeinen keine Frage zu geringen 
EiweiBgehaltes, sonde rn die Ursache ist vor allem in dem 
aus Geschmacksgrtinden reduzierten Kochsalzgehalt und 
damit in der Venninderung der "Ionenstiirke" des Brates zu 
suchen, Beini Ersatz von Fett durch Fleisch steigt auch der 
Wassergehalt des Brates an. Mangel im Wasserbindevermo- 
gen sind jedoch im allgemeinen nicht durch eine Venninde- 
rung der Wasserzugabe zu kompensieren; zu niedrig ge- 
sch ii tie te fettreduzierte oder fe Marine Briihwurste wirken im 
Gegenteil trocken. Gute Bindung fettverminderter Briih- 
wurst erfordert vielmehr in erster Linie die Anwendung 
wasserbindungsfordernder Methoden und Zusiitze. 

Es besteht ein Bedarf an Fleischprodukten, insbesondere 
Wurstwaren, die einen so weitgehend verminderten Fettge- 
halt aufweisen, daB sie als "praktisch fettfrei" bezeichnet 
werden konnen, jedoch die sensorischen Eigenschaften ei- 
nes nonnalen fett.halt.igen Fleisch produktes aufweisen. 

Ein solches Fleischprodukt. kann mit einem Verfahren der 
eingangs genannten Art hergestellt werden, bei dem man 
eine Fleischrohmasse, welche 50 bis 80 Gewichtsteile ma- 
geres Fleisch, 15 bis 35 Gewichtsteile Wasser, 3 bis 7 Ge- 
wichtsteile Ballasts to ffe, 1 bis 2 Gewichtsteile Pokelsalz so- 
wie 1 bis 5 Gewichtsteile Lib lie he Zutaten en t halt, wobei die 
magere Fleischmasse aus 50 bis 100Gew.-% magerem 
Fleisch und 0 bis 50 Gew.-% Proteinmasse besteht, kuttert 
und mit 0,05 bis 0,2 Gewichtsteilen einer Transaminase ver- 
se tzt, die Masse griindlich durch mi sent und uber einen Zeit- 
raum von 60 bis 120 min auf eine Temperatur von 40 bis 
65°C erhitzt. 

Das so erhaltene fertige Fleischprodukt kann zusatzlich 
noch bis zu 30 Gewichtsteile von in der Fleisch warenher- 
stellung ubliche geschmacksgebenden Zutaten enthalten, 
wie beispielsweise Gemuseeinlagen, Ei, Pilze und derglei- 
chen. 

Die so erhaltenen fertigen Produkte werden dann auf ub- 
liche Weise in Folien oder Behalter verpackt. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren wird zweckmaBiger- 
weise bei einer Temperatur von 50 bis 65°C durchge fuhrt. 
Als Transaminase kommt insbesondere eine kommerziell 
erhaltliche Transglutaminase in Frage. 

Die Warmebehandlung unter Transaminasezusatz be- 
wirkt bei dem Proteingehalt der Fleischrohmasse eine Uma- 
minierung und damit eine Veranderung und insbesondere 
Verbesserung des Bindeverhaltens. Auf diese Weise wird er- 
reicht, daB das fertige Produkt eine Bindung erhalt, die an- 
sonsten nur uber einen hoheren Fettgehalt und durch Erhit- 
zen auf eine Temperatur von in der Regel mehr als 70°C er- 
zielt wird. Die ausgesprochen niedrige Verfahrenstempera- 
tur des erfindungsgemaBen Verfahrens hat demgegeniiber 
den Vorteil, die Vitals toffe der eingesetzten Rohstoffe wei- 
testgehend zu erhalten. 

Als mageres Fleisch fur die magere Fleischmasse kommt 
insbesondere Muskelfleisch von Rind, Schwein und Geflii- 
gel in Frage, das von anhaftenden Fettbestandteilen und 
Sehnen befreit ist, Ein solches mageres Fleisch kann insbe- 
sondere auf einen Fettgehalt von 1,5 bis 2,5 Gew.-% einge- 
stellt werden. Voraussetzung ist, daB das sichtbar anhaftende 
Fett von diesem Fleisch weitgehend entfernt wird. Zuruck 
bleibt der intramuskulare Fettgehalt. 

Die magere Fleischmasse enthalt dariiber hinaus insbe- 
sondere 10 bis 50 Gew.-% Protein, insbesondere tierisches 
und/oder pflanzliches Protein in Fonn von Hydrolysat, Kon- 
zentrat oder Isolat, beispielsweise Sojaprotein. Solche Pro- 
teine sind kommerziell erhaltlich. Mit den Proteinen kann 
insbesondere eine weitere Venninderung des Fettgehaltes 
herbeigefiihrt werden. In jedem Fall ergibt sich aber auch 
eine Verbesserung der Textur des Fleischproduktes, insbe- 
sondere eine Verbesserung der Geruststruktur, die nicht un- 



BNSDOCID: <DE__1 98407 44 A 1J j> 



f) 

v. ) 



DE L98 40 744 A i 



erheblich fur das Bindeverhalten und das Mundgefuhl ist. 

Das der Fie ischroh masse zugesetzte Wasser ist k lares 
Leitungswasser entsprechend der Trinkwasserverordnung 
oder Mineralwasser, insbesondere fur Produkte, die im kli- 
nischen oder diatetischen Bereich eingesetzt werden sollen, 5 

Die erfindungsgemaB eingesetzte Fleischrohmasse erhalt 
daruber hinaus 3 bis 7 Gew.-% Ballaststoffe. Als Ballast- 
stoffe sind insbesondere Starke und poly mere Zucker zu 
verstehen, wobei besonders bevorzugt Inulin eingesetzt 
wird. Inulin ist ein line ares Poly true tosan, das aus bis- zu 50 10 
Fructose-Einheiten besteht, die in J}-1,2-Bindung in der fu- 
ranosiden Form vorliegen. Das hier vorzugsweise ver- 
wandte Inulin hat mehr als 20 Fructoseeinheiten und insbe- 
sondere im Mittel 20 bis 30 Fructose-Einheiten und ist kom- 
nierziell erhaltlich. Bis her wurde Inulin als Fettersatzstoftin 15 
der Lebensmittelindustrie zur Herstellung von Dressings 
und Milchspeisen eingesetzt. Die Verwendung von Inulin in 
Fleischprodukten ist bislang nicht erfolgt. 

Die erfindungsgemaB verwandte Fleischrohmasse e nth alt 
ubliche Zusatze, wie 1 bis 2 Gewichtsteile Pokelsalz und 1 20 
bis 5 Gewichtsteile ubliche Zutaten, wie Gewurze, Zucker, 
Farbstoff, Vitamine, Stabilisatoren und dergleichen. 

Mitdem erfindungsgemaBen Verfahren wird erreicht, daB 
die EiweiBmolekule der mageren Fleischmasse untereinan- 
der eine Bindung eingehen, ohne daB eine weitgehende Hit- 25 
zedenaturierung stattfindet. Durch diese Bindung und den 
Zusatz des Ballaststoffes werden die organoleptischen Ei- 
genschaften einer normal hergestellten Bruhwurst erzielt, so 
daB das Verfahren insbesondere zur Einstellung einer Bruh- 
wurst mit einem Fettgehalt von weniger als 0,5 Gew.-% ge- 30 
eignet ist, 

Besonders geeignete Inuline sind solche mit einer durch- 
schnittlichen Kettenlange von wenigstens 25 Fructoseein- 
heiten, einer PartikelgroBe von kleiner 100 urn und maximal 
1% freiem Zucker (Georg Breuer GmbH, Fibroline® LC), 35 
die auf dem Markt erhaltlich sind. Inuline sind Ballaststoffe 
mit, insbesondere bei hoherer Kettenlange, hervorragender 
Gelbildungseigenschaft und einer Reihe von positiven Aus- 
wirkungen auf die Darmflora und Darmtatigkeit. 

Die Erfindung betrifft ferner eine Wurstmasse zum Ein- 40 
satz in dem vorstehend beschriebenen Verfahren, die 50 bis 
80 Gewichtsteile magere Fleischmasse, 15 bis 35 Gewichts- 
teile Wasser, 3 bis 7 Gewichtsteile Ballaststoffe, 1 bis 2 Ge- 
wichtsteile Pokelsalz, 1 bis 5 Gewichtsteile ubliche Zutaten 
sowie 0,05 bis 0,2 Gewichtsteile einer Transaminase enthalt. 45 
Die magere Fleischmasse kann, wie oben dehniert, die an- 
gegebenen Mengen an zugesetzter Proteinmasse enthalten. 

Die Erfindung betrifft schlieBlich auch eine nach dem 
vorstehend beschriebenen Verfahren erhaltliche Bruhwurst 
mit einem Fettgehalt von weniger als 0,5 Gew.-%, welche 50 
50 bis 80 Gewichtsteile magere Fleischmasse, 15 bis 35 Ge- 
wichtsteile Wasser, 3 bis 7 Gewichtsteile Inulin, 1 bis 2 Ge- 
wichtsteile Pokelsalz sowie 1 bis 5 Gewichtsteile ubliche 
Zutaten enthalt sowie daruber hinaus 0,05 bis 0,2 Gewichts- 
teile einer Transaminase. Daruber hinaus kann die Bruh- 55 
wurst bis zu 30 Gewichtsteile Gemuse-, Ei-, Pilzeinlage 
oder dergleichen enthalten. 



Beispiel 



60 



Eine Rezeptur fur eine fettarme Bruhwurst mit einem 
Fettgehalt von 0,5 Gew.-% wurde wie folgt zusammenge- 
stellt: 

35 Gew.-% Puten fie i sen mit einem maximalen Fettgehalt 
von 2,0 Gew.-% 65 
8 Gew.-% Sojaproteinisolat 
30 Gew.-% Mineralwasser 

6 Gew.-% Inulin mit einer mittleren Kettenlange groBer 20 



2 Gew,-% jodiertes Nitritpokelsalz 

2 Gew.-% Gewurze 

1,5 Gew,-% Zucker 

0,2 Gew.-% Farbstoffe 

0,2 Gew.-% Gitrat. 

0,1 Gew.-% Transglutaminase 

15 Gew.-% Gemuse/Pilz-Einlage. 

Die Mischung wurde in einem Kutter zusammengestellt, 
wobei zunachst das Fleisch gekuttert wurde und wahrend 
des Kutterns die iibrigen Bestandteile in der oben angegebe- 
nen Reihenfolge zugemischt wurden. Nach der Vermi- 
schung und Erreichen der gewunschten Konsistenz wurde 
das Gemisch 90 min auf eine Temperatur von 50 bis 65°C 
gebracht, danach in Wurstdanne abgefiillt und abgekuhlt. 

Das Produkt hatte das typische Aussehen einer Bruhwurst 
und erweckte beim Verzehr das fur eine Bruhwurst ubliche 
Mundgefuhl, trotz des wesentlich herabgesetzten Fettanteils 
von nur0,45 Gew.-%, Die fertige Wurstmasse zeigte das fiir 
Bruhwurst ubliche Bindeverhalten. 

Patentanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung eines Fleisch produkt s, 
insbesondere von Bruhwurst, mit einem Fettgehalt von 
weniger als 0,5 Gew.-%, bezogen auf das fertige Pro- 
dukt, dadurch gekennzeichnet, daB man eine Fleisch- 
rohmasse mit 50 bis 80 Gewichtsteilen magerer 
Fleischmasse, 15 bis 35 Gewichtsteilen Wasser, 3 bis 7 
Gewichtsteilen Ballasts toff en, 1 bis 2 Gewichtsteilen 
Pokelsalz sowie 1 bis 5 Gewichtsteilen ublichen Zuta- 
ten, wobei die magere Fleischmasse aus 50 bis 
100Gew.-% niagerem Fleisch und 0 bis 50 Gew.-% 
Proteinmasse besteht, kuttert, mit 0,05 bis 0,2 Ge- 
wichtsteilen einer Transaminase versetzt, griindlich 
durchmischt, tiber einen Zeitraum von 60 bis 120 min 
auf eine Temperatur von 40 bis 65°C erhitzt und zum 
fertigen Produkt verpackt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Masse auf einer Temperatur von 50 bis 
65 °C gehalten wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man als Transaminase Transglutaminase 
verwendet. 

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, da- 
durch gekennzeichnet, daB man als Ballaststoff einen 
polymeren Zucker verwendet. 

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeich- 
net, daB der poly mere Zucker Inulin ist. 

6. Verfahren nach einem der vorstehenden An sprue he, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Fleischrohmasse 10 
bis 50 Gewichtsteile Protein in Form von Hydrolisat, 
Konzentrat und/oder Isolat enthalt. 

7. Fleischrohmasse zur Herstellung eines Fleischpro- 
dukts, insbesondere von Bruhwurst, mit einem Fettge- 
halt von weniger als 0,5 Gew.-%, welche 50 bis 80 Ge- 
wichtsteile magere Fleischmasse, 15 bis 35 Gewichts- 
teile Wasser, 3 bis 7 Gewichtsteile Ballaststoffe, 1 bis 2 
Gewichtsteile Pokelsalz, 1 bis 5 Gewichtsteile ubliche 
Zutaten sowie 0,05 bis 0,2 Gewichtsteile einer Trans- 
aminase enthalt. 

8. Wurstmasse nach Anspruch 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Transaminase Transglutaminase ist. 

9. Wurstmasse nach Anspruch 7 oder 8, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Ballaststoff Inulin ist. 

10. Wurstmasse nach Anspruch 7, 8 oder 9, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Fleischmasse 10 bis 50 Ge- 
wichtsteile Protein in Form von Hydrolysat, Konzen- 
trat oder Isolat enthalt. 
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1 1. Briihwurst, erhaltlich nach den Verfahren eines der 
Ansprtiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet. daB sie 50 
bis 80 Gewichrsteile magere Fleischniasse, 15 bis 35 
GewichtsteiLe Wasser, 3 bis 7 Gewichtsteile Inulin, 1 
bis 2 Gewichtsteile Pokelsalz, 1 bis 5 Gewichtsteile iib- 5 
liche Zutaten sowie 0,05 bis 0,2 Gewichtsteile einer 
Transaminase en t halt. 

12. Briihwurst nach Anspruch 11, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Transaminase eine Transglutaminase 
ist. LO 

13. Briihwurst. nach Anspruch 11 oder 12, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB sie bis zu 30 Gewichtsteile in der 
Briihwurstbereitung iiblicher Zusatze, insbesondere 
pflanzlicher Art, en t halt. 
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